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บทคัดย่อ 
ผลผกัปลงั(Basella alba Linn.)เป็นแหล่งของสารใหสี้ม่วงแดงท่ีมีศกัยภาพในการน ามาผลิตสีผสม

อาหารจากธรรมชาติงานวิจยัน้ีมีจุดประสงคเ์พื่อศึกษาหาตวัท าละลายท่ีเหมาะสมต่อการสกดับีตาเลนจากผล
ผกัปลงัสุกและศึกษาผลของอุณหภูมิและพีเอชท่ีมีต่อความเสถียรของสารสกดัสี ตวัท าละลายท่ีใชใ้นการ
สกดัมี 4 ชนิด ไดแ้ก่ น ้ากลัน่ กรดไฮโดรคลอริก (ร้อยละ 1) เมทานอล (ร้อยละ 20) และเอทานอล (ร้อยละ 20) 
ผลการศึกษาพบวา่ สารสกดัสีจากผลผกัปลงัท่ีใชต้วัท าละลาย 4 ชนิดมีค่าสี ( L* a* และ b*) ไม่แตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) ปริมาณบีตาเลนสูงท่ีสุดไดจ้ากการใชน้ ้ากลัน่เป็นตวัสกดั 
(485.19±350.03 มิลลิกรัมต่อลิตร) แต่การสกดัดว้ยกรดไฮโดรคลอริก ท าใหไ้ดป้ริมาณผลผลิตของสารสกดั 
สูงสุด (ร้อยละ 58.76±4.16) เม่ือน าสารสกดัสีจากผลผกัปลงัไปใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 และ 90 องศา
เซลเซียส นาน 30 นาที พบวา่ การใชอุ้ณหภูมิสูงท่ี 90 องศาเซลเซียส ท าใหสี้ของสารสกดัเปล่ียนจากชมพเูป็น
เหลืองอยา่งชดัเจนกวา่ท่ี 60 องศาเซลเซียส เม่ือน าสารสกดัสีไปผสมกบัสารละลายบฟัเฟอร์ท่ีมีพีเอชระหวา่ง 
1-7 พบการเปล่ียนแปลงของค่าความยาวคล่ืนแสงท่ีมีค่าการดูดกลืนแสงไดสู้งสุด (max) โดยลดลงจาก 549 
นาโนเมตรท่ีค่าพีเอช 1-2 เป็น 230-266 นาโนเมตรท่ีค่าพีเอช 3-7 เน่ืองจากความเป็นกรดอาจมีผลต่อ
โครงสร้างของบีตาเลนท่ีเป็น zwitter ion  
 


